Recetas de arroz v pasta




Este recopilatorio nace después de un afio de publicar las recetas en L'Exquisit, es un
regalo para todos aquellos que siguen el blog...en él podréis encontrar todas las recetas

de arroz y pasta que he preparado durante el 2010. ..

Espero que las disfrutéis!

S
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ARROZ PASTA

Pig.5 Arroz con salmén P3g. 19 Canelones de calabaza con bechamel de apio

P3g.7 Arroz con verduritas, gambas y calamares Pig. 21 Canelones de cangrejo y verduritas

Pig.8 Risotto al curry con apio y manzana P3g. 23 Canelones de setas y zanahorias con bechamel de frutos secos
P3g. 9 Risotto balsamico con calamarcitos y esparragos Pag. 25 Cazuelita de pasta, coliflor y salsa de queso

P3g. 10 Risotto con esparragos y gambas P3g. 27 Espaquetti con bacon, espinacas y mascarpone al limon
Paq. 11 Risotto de calabacin y setas Pag. 28 Espaquetti con gambas, vieiras y tomatitos

P3g. 12 Risotto de calabaza, gambas y mascarpone Pag. 29 Gratinado de fideos con verduras y queso de cabra

Pag. 14 Risotto de pimientos rojos y camembert Pag. 31 Lasafia de gambas y pimientos asados

Pag. 15 Risotto de tomates y virutas de jamon P3g.32 Lasafa de verduras

Pig. 16 Risotto de tres quesos, bacon y manzana Pag. 33 Los macarrones de siempre

Pig.17 Risotto mexicano P3g. 34 Macarrones con brocoli y salami

P3g. 35 Macarrones con espinacas y bacon

P3g. 36 Macarrones con salsa muhammara

P3g. 37 Orecchiette con carne y grelos

P3g. 38 Pasta con salmén, gambas y mascarpone

P3g. 39 Tagliatelle con champifiones y brie

P3g. 40 Tallarines al curry con gambas

P3g. 41 Tallarines con judias, gambitas vy salsa de nueces
Pag. 42 Tortellini con champifiones, mascarpone y nueces

Abreviaturas:

¢/s cucharada sopera  ¢/p cucharita de postre  ¢/c cucharita de café
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Ingredientes (2 personas):

200 grs. salmén

1c¢/c curcuma

175 grs. arroz basmati

Azafran

2 c/s aceite de oliva

10 tomates cherry, cortados por la mitad
2 huevos

250 ml. Caldo de pescado

4-6 cebolletas, cortadas pequefias
40 grs. mantequilla, en bloques
1¢/s perejil fresco, picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Cortar el salmon en bloques, espolvorear con carcuma y dejar marinar (puede ser
unas horas antes de preparar el plato, entonces quardar en la nevera)

Poner el arroz en un cazo con 350 ml. de aqua, salar y llevar a ebullicion. Hervir
durante 7-8 minutos, hasta que el aqua se haya absorbido. Reservar el arroz en un

plato, afadir el azafran y remover.

En una sartén con 1 ¢/s de aceite, saltear el salmén. Debe quedar dorado, pero jugoso
por dentro. (yo lo hago con un silpat, ast los bloques de salmén no se rompen).

Reservar.

Afadir un poco de aceite a |3 sartén y saltear los tomates 1 minuto. Reservar.

Hervir los huevos 6-8 minutos. Reservar hasta el montaje del plato.

m’Engminhs
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Pochar los ajos tiernos 2-3 minutos hasta que estén tiernos. Afadir 1/3 de la
mantequilla y el arroz y remover. Incorporar un cucharén de caldo y cuece hasta que
quede absorbido, removiendo. Repetir el proceso hasta que el arroz esté en su punto.
Afiadir el resto de la mantequilla y remover hasta que esté derretida.

Afadir entonces el salmon, los tomates, perejil y sal al gusto y calentar el conjunto.

Servir en platos precalentados acompafiado el arroz con los huevos pelados y partidos
por la mitad.

Espolvorear pimienta recién molida por encima del arroz.

m’Engminhs
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ARROZ CON VERDURITAS, GAMBAS Y

Ingredientes (2 personas):

1 pimiento rojo, cortado 3 daditos

1 pimiento verde, cortado a daditos

1 cebolla, troceada pequefia

6 dientes de ajo, sin pelar

1 puerro, troceado pequefio

1tomate, sin piel ni semillas, cortado a daditos
12 gambas enteras, peladas

8 calamares medianos, limpios, cortados en aros gruesos
300 grs. arroz redondo

11. caldo de pescado, caliente

1¢/c pimenton dulce

Sal y pimienta

Aceite de oliva

Preparacion:

Freir los ajos en una sartén grande con un poco de aceite. Retirar cuando estén
dorados.

En el mismo aceite, sofreir los pimientos, la cebolla y el puerro. Agregar los ajos
prensados y 3 continuacion, cuando las verduras estén ligeramen’ce doradss,
incorporar el tomate. Dejar cocer a fuego medio.

Verter el caldo, llevar 3 ebullicion y afiadir el arroz. A fuego fuerte, cocer durante dos
minutos, bajar el fuego, agreqar las gambas y los calamares, ligeramente
salpimentados y cocer durante 15 minutos, sin remover (se puede sacudir la sartén,
par3 evitar que se peque).

Subir el fueqo y cocer dos minutos m3s. Apagar el fuego, tapar con un trapo y dejar
reposar durante 5 minutos.

m’Engminhs
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RISOTTO AL CURRY CON APIO Y

Ingredientes (4 personas):

2 ¢/s aceite de oliva

2 chalotas, picadas fina

1¢/c curry en polvo

400 grs. risotto

6 dl caldo de ave

2 ramas de apio, cortado en trocitos

2 manzanas, peladas y cortadas en bloques
60 grs. mantequilla

50 grs. queso rallado parmesano

Sal y pimienta

Preparacion:
Calentar el aceite en una cazuela, afadir las chalotas junto con el curry y cocer hasta
que estén transparentes. ARadir el arroz y remover unos sequndos, verter el caldo y

llevarlo 3 ebullicion.

Bajar el fuego y dejar cocer el arroz lentamente, tapado. Remover con una cuchara de
madera.

Hervir en un cazo con aqua ligeramente salada el apio durante 4-5 minutos.
Cuando el arroz esté hecho (es posible que haya que afadir mas aqua para que se

termine de cocer), afiadir el apio, las manzanas, la mantequilla y el parmesano.
Salpimentar al qusto y servir inmediatamente.
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RISOTTO BALSAMICO CON

Ingredientes (4 personas): CA LAMA RCITOS Y ES PA RRAGOS

20 calamarcitos, limpios, cortados en aros
1 cebolla roja, picada

1 cebolla blanca, picada

3 tomates, pelados y sin semillas, cortados a daditos
1 manojo de esparragos verdes

500 grs. risotto

1,5 ¢/s vinagre balsamico

1,2 . caldo de pollo

50 grs. mantequilla

Aceite de oliva

Sal y pimenta

Preparacion:

Cortar la base de los esparragos y hervirla con el caldo de pollo durante 10 minutos.
Triturar y reservar en caliente.

Sofreir las puntas de los esparragos en una sartén con aceite. Reservar. En 3 misma

sartén, dorar las cebollas. Agregar los calamarcitos y sofreir a fuego vivo. Salpimentar.

Afiadir los tomates, bajar el fuego y cocer 5 minutos. Verter el vinagre balsamico y
dejar reducir 2 minutos.

Incorporar el arroz, sofrelr un minuto y agregar los esparragos reservados.

Afiadir un cucharén de caldo y dejar evaporar, removiendo. Repetir hasta que el
arroz esté hecho (aprox. 18 minutos).

Incorporar la mantequilla 3 trozos y mezclar bien. Servir inmediatamente.

Sugerencias: se pueden sustituir los calamarcitos por pollo cortado a dados

m’Engminhs
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Ingredientes (4 personas):

400 grs. risotto

1 manojo de esparragos verdes, lavados y sin el tallo duro
16 gambas, peladas y sin cabeza
1 cebolla, picada

1 diente de ajo, prensado

Perejil fresco, picado

100 ml. vino blanco o jerez

2 ¢/s aceite de oliva

30 grs. mantequilla

30 grs. queso parmesano rallado
Sal y pimienta

Preparacion:

Cocer los esparragos enteros en una cazuela con aqua salada durante 20 minutos.
Escurrir, guardando el caldo de coccion. Cortar las puntas de los esparragos y
reservar. El resto del esparrago triturarlo y mezclarlo con el caldo reservado.
Mantener caliente.

En una sartén con un poco de mantequilla y el aceite, sofreir la cebolla y el ajo hasta
que tengan un color transparente. Incorporar las gambas (enteras o troceadas, seqgdn
qustos) y dorarlas.

Verter el vino y dejar evaporar. Agreqar el perejil y el arroz, sofreir un minuto.
Afiadir un cucharén de caldo y dejar evaporar, removiendo. Repetir hasta que el
arroz esté hecho (aprox. 18 minutos). Salpimentar.

Retirar del fuego y afiadir las puntas de los esparragos reservadas, la mantequilla
restante cortada en cubitos y el parmesano. Mezclar bien y servir inmediatamente.

m °Engmbsfs
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RISOTTO DE CALABACIN Y SETAS

Ingredientes (2 personas):

1 calabacin, cortado por la mitad

Sal y pimienta

1-2 dientes de ajo, pelados y cortados en [minas
Hojas de albahaca

2 ¢/s aceite de oliva

Un chorrito de zumo de limén

11. caldo de verduras o de pollo, caliente
300 grs. risotto

/5> dl. vino blanco seco

200 grs. setas frescas, limpias y cortadas
2 ¢/s queso parmesano rallado

Preparacion:

Calentar el horno a 200 grados. Forrar con papel de aluminio una bandeja de horno,
disponer encima el calabacin con el corte hacia arriba, marcandolo con unos cortes
que no llequen a la piel (esto ayudara a quitar la pulpa). Salpimentar y repartir las
laminas de ajo y las hojas de albahaca. Echar un chorrito de aceite y de zumo de
limén y hornear durante 40 minutos. Dejar enfriar y sacar la pulpa del calabacin,
cortarla pequefia y reservar.

En una sartén con una c/s de aceite, saltear un minuto el arroz, incorporar el vino y
dejar reducir. ARadir un cucharén de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el
arroz esté hecho (aprox. 18 minutos). ARadir el calabacin.

Mientras, saltear 4-5 minutos las setas en una sartén con el resto del aceite e
incorporarlas al arroz. ARadir parte del queso y salpimentar al gusto.

Servir en platos calientes, espolvoreando el resto del queso por encima del risotto.

m’Engminhs
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RISOTTO DE CALABAZA, GAMBASY
Ingredientes (4 personas): MASCA RPON E

400 grs. pulpa de calabaza, cortada en daditos

500 grs. risotto (preferentemente tipo arborio) g
24 gambas, peladas y sin cabeza, troceadas (o no, seqin gustos)

2 puerros, cortados en aros finos

1 cebolleta grande, cortada pequefia
1 ¢/s queso mascarpone

2 ¢/s queso parmesano, rallado
1¢/s mantequilla

Sal y pimienta

Ingredientes para el caldo de pescado:

3 puerros, cortados 3 trozos

2 cebolletas grandes, cortada a trozos
Las cabezas de las gambas

100 ml. vino blanco o jerez

1,5 . aqua

Sal y pimienta

Preparacion del caldo:

Sofreir los puerros y las cebolletas. Agregar las cabezas de las gambas, remover y
verter el vino. Dejar reducir dos minutos y verter el agua. Dejar cocer a fuego medio
durante 45 minutos. Salpimentar, triturar y colar. Reservar caliente.

Preparacion del risotto:

Sofreir las gambas hasta que cojan color y reservar. Softreir los puerros, la calabaza y la
cebolleta en una sartén con la mantequilla. Salar y cuando esté hecho, incorporar el
arroz y sofreir un minuto.

www.blogexquisit.com
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RISOTTO DE CALABAZA, GAMBASY
ARadir un cucharén de caldo y dejar evaporar, removiendo continuamente. Agregar MASCA RPON E

otro cucharon de caldo cuando se haya evaporado y repetir tantas veces como sea
necesario.

Casi al final de la coccion, agregar las gambas, el mascarpone y el parmesano.
Salpimentar y cocer 5 minutos m3s.

Dejar reposar dos minutos y servir.

www.blogexquisit.com
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RISOTTO DE PIMIENTOS ROJOS Y
CAMEMBERT

Ingredientes (4 personas):

3 pimientos rojos asados en el horno

11. caldo de verduras

1 cebolla, picada

350 grs. risotto

2 camembert pequefios (150 grs. cada uno), partidos por la mitad
5 ¢/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Pasar los pimientos con 3 ¢/s de aceite por la batidora hasta obtener una crema.
Reservar.

Llevar el caldo a ebullicién, bajar el fuego y mantenerlo caliente.

En una sartén, sofreir |3 cebolla con 2 ¢/s de aceite durante 2-3 minutos, afadir el
arroz y remover durante un minuto, para que absorba el aceite. Afiadir un cucharén
de caldo y dejar evaporar, removiendo. Repetir hasta que el arroz esté hecho (aprox.
18 minutos).

Incorporar el pimiento reservado.

Espolvorear el camembert con pimienta y un poco de aceite. Gratinarlos 2-3
minutos en el horno.

Servir el risotto caliente con un trozo de camembert recién salido del horno.

Sugerencias: el camembert también se puede pasar 2 minutos por una sartén con
silpad (por si no se quiere encender el horno solamente para gratinar el queso)

m’Engmbsfs
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RISOTTO DE TOMATES Y VIRUTAS DE
JAMON

Ingredientes (4 personas):

8 tomates pera, pelados y sin semillas, troceados
1,2 |. caldo de pollo

350 grs. risotto

225 grs. jamon serrano, cortado muy fino

100 grs. creme fraiche

5 ¢/s aceite de oliva

Hojas de albahaca fresca

Sal y pimienta

Preparacion:

Calentar 2 ¢/s de aceite en una sartén y cocinar los tomates 8-10 minutos a fuego
lento, removiendo. Reservar.

Calentar el caldo de pollo y mantenerlo a fuego bajo.
En una sartén grande poner 2 /s de aceite e incorporar el risotto, freir un minuto
hasta que el arroz haya absorbido el aceite. Verter un cucharén de caldo y dejar

evaporar, removiendo. Repetir hasta que el arroz esté hecho (aprox. 18 minutos).

Mientras freir el jamén con el resto del aceite en una sartén. Debe quedar crujiente.
Reservar un par de lonchas para decorar y el resto picarlo groseramente.

Cuando el arroz esté casi hecho, incorporar los tomates, la creme fraiche y las virutas
de jamén. Salpimentar.

Servir en platos hondos, decorar con las lonchas de jamén vy las hojas de albahaca.

m’Engmishs

www.blogexquisit.com

15



RISOTTO DE TRES QUESOS, BACON Y
MANZANA

Ingredientes (2 personas):

250 grs. risotto

/2 cebolla, picada

50 grs. bacon, cortado a daditos

4 lonchas finas bacon

50 ml. vino blanco

700 ml. caldo de pollo

80 grs. queso Philadelphia

50 grs. queso Edam, rallado

40 grs. queso Manchego curado, rallado
1 ¢/s pifiones, dorados en |3 sartén

1 manzana reineta, pelada, sin corazén, cortada a daditos
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Freir las lonchas finas de bacon hasta que estén crujientes. Reservar en un plato con
papel de cocina para que absorba el exceso de aceite. Cuando esté ftio, cortarlo en
tiras finas.

Sofreir la cebolla con un poco de aceite en la misma sartén, junto con los trozos de
grasa de los daditos de bacon y un poco de sal. Agregar el resto de bacon y cuando
esté hecho, incorporar el arroz, rehogar un minuto y verter el vino. Dejar evaporar.

ARadir un cucharén de caldo y dejar evaporar, removiendo. Agregar otro cucharén
de caldo cuando se haya evaporado vy repetir tantas veces como sea necesario. Al
cabo de 10 minutos, aRadir el queso Philadelphia y mezclar bien. Incorporar el Edam
y el Manchego. Salpimentar. Agregar la manzana y los pifiones y terminar de cocer el
arroz.

Antes de servir, mezclar 3s tiras de bacon reservadas.

m’Engmishs
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[ngredientes:

Verduras: pimiento, zanahorias, quisantes, judias, cebolla y champifiones
Condimento: 1c/s pimentén dulce, 1 ¢/s orégano seco, 1 ¢/c comino en polvo, sal y
pimienta

Salami cortado a taquitos

1 diente de 3jo

600 ml. Caldo de carne

Aceite

Preparacion:

Cortar las verduras a trozos pequefios. Saltearlas en la sartén con un poco de aceite.
ARadir el arroz y remover 1 minuto.

ARadir el condimento, el ajo picado, el salami y [a totalidad del caldo. Cocer

removiendo durante 15 minutos aproximadamente, hasta que el arroz este al punto.

Salpimentar si fuera necesario y servir.

m’Engminhs
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CANELONES DE CALABAZA CON
Ingredientes para los canelones (12 unid.): BEC HAM EL DE APlO

12 placas de canelones

1 puerro grande, cortado muy pequefio
500 grs. pulpa de calabaza, cortada en dados
1 calabacin, lavado, cortado en daditos
Nuez moscada

Sal y pimienta

Aceite de oliva

Ingredientes para la bechamel de apio:

3 ramas de apio, limpias, cortadas muy pequefas
125 grs. caldo de verduras

25 grs. harina

25 grs. mantequilla

100 ml. leche

Nuez moscada

Sal y pimienta

Queso rallado, para gratinar
Preparacion de la bechamel:
Calentar (sin hervir) el apio con el caldo. Reservar caliente.

En un cazo, calentar la mantequilla, agreqar la harina y remover bien. Afiadir la sal, la
pimienta y la nuez moscada.

Verter el caldo con el apio, |a leche y dejar que espese. Triturarlo para obtener una
crema fina (no queda una bechamel espesa, es una salsa de base).

www.blogexquisit.com
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CANELONES DE CALABAZA CON
BECHAMEL DE APIO

Preparacion de los canelones:

Cocer |3 calabaza en un cazo con un poco de aceite, sal y pimienta, hasta que esté
blanda y se pueda aplastar con un tenedor.

Cocer en otro cazo el calabacin con el puerro, a fueqo bajo, con un poco de aceite,
sal y pimienta hasta que |a verdura esté blanda. Mezclar con la calabaza y dejar enfriar
(para poder rellenar los canelones)

Hervir los canelones seqin instrucciones del fabricante. Rellenar y disponerlos en
bandejas individuales. Acompafiar con la bechamel (se pueden cubrir los canelones si
se desea) y el queso y gratinar en el horno.

Sugerencias: escoger un queso fuerte de sabor, para contrarrestar la suavidad de las
verduras

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (4 personas):

16 [3minas de canelones

50 grs. queso parmesano rallado
300 grs. palitos de cangrejo (surimi), cortado muy pequefio
1/5 vaso vino blanco

1 cebolla, picada

2 ramas de apio, cortadas pequefias
2 zanahorias, cortadas 3 daditos

2 dientes de ajo, prensados

2 yemas de huevo

2 c/c eneldo fresco, picado

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Ingredientes para la bechamel:

40 grs. mantequilla
32 grs. harina

400 ml. de leche
Nuez moscada

Sal y pimienta

Preparacion de la bechamel:

En un cazo calentar la mantequilla, incorporar la harina y mezclar hasta que se haqa
una pasta. Afadir lentamente la leche y remover con un mezclador de varillas.
Cuando espese, retirar del fuego, salpimentar y espolvorear nuez moscada al qusto.

Reservar.

m’Engmbsfs
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CANELONES DE CANGREJO'Y

Preparacion:

Saltear la cebolla, las zanahorias, los ajos y el apio en una sartén con un poco de
aceite durante 10-15 minutos, a fuego lento. Salpimentar. Incorporar el vino y dejar
reducir.

Retirar la sartén del fuego y afiadir las dos yemas de huevo. Remover enérgicamente
para mezclar con las verduras. Incorporar el cangrejo, el eneldo y mezclar bien.
Agregar un poco de bechamel, para ligar el relleno (asi sers mas facil preparar los
canelones)

Hervir los canelones segdn las instrucciones del fabricante. Rellenar con la mezcla de
cangrejo y verduritas y disponer en una bandeja apta para horno.

Cubrir con el parmesano y gratinar hasta que el queso esté dorado.

Sugerencias: se puede preparar el doble de cantidad y congelar los canelones
preparados, pero sin el queso. El dia que se quieran consumir, se dejan descongelar en
la nevera durante 24 horas, se espolvorean con el parmesano, se calientan 10

minutos 3 150 grados y se gratinan.

Se puede sustituir el apio por judias verdes redondas.

m’Engmishs
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Ingredientes (4 personas):

16 placas de canelones

3 zanahorias grandes, peladas y ralladas
250 grs. setas variadas, limpias, troceadas
1 cebolla, picada

2 dientes de ajo, picados

Perejil fresco, picado

Aceite de oliva

Queso parmesano, rallado

Sal y pimienta

Ingredientes salsa bechamel de frutos secos:

24 avellanas, trituradas

24 3lmendras crudas, trituradas
4 nueces peladas, trituradas

2 dientes de ajo, prensados

40 grs. mantequilla

32 grs. harina

400 ml. leche

/5> ¢/c huez moscada molida
Sal y pimienta

CANELONES DE SETASY ZANAHORIAS
CON BECHAMEL DE FRUTOS SECOS

Preparacién bechamel: derretir la mantequilla en un cazo, incorporar los frutos secos
y los ajos y saltear 2 minutos. ARadir la harina y mezclar hasta que se forme una
masa. Incorporar la leche y remover hasta que espese. Salpimentar y espolvorear con

[3 huez moscada. Reservar.

m’Engminhs
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CANELONES DE SETASY ZANAHORIAS
Preparacion relleno: CON BECHAMEL DE FRUTOS SECOS

Sofreir la cebolla y los ajos en una sartén con aceite hasta que estén transparentes.
Agregar las zanahorias, el perejil y las setas. Dejar cocer durante 20-30 minutos,
hasta que el liquido de las setas se haya evaporado v las zanahorias estén tiernas.
Salpimentar.

Incorporar 2 c/s de la bechamel y mezclar bien.

Cocer las placas de canelones seqiin instrucciones del fabricante.

Rellenar los canelones y disponerlos en una fuente o platos individuales. Cubrir con
la bechamel restante, espolvorear con el parmesano y gratinar en el horno. Servir
inmediatamente.

Sugerencias: los canelones son m3s faciles de manipular si dejamos enfriar el relleno
(puede ser unas horas antes, reservandolo en |3 nevera), entonces tendremos que

calentar la bandeja de canelones a 150 grados durante 10 minutos antes de ponerlos
3 gratinar.

m’Engminhs
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Para 4 cazuelitas:

Ingredientes salsa de tomate:

1 diente de 3jo cortado 3 rodajitas
1¢/s aceite de oliva

230q passata de tomate

Ingredientes salsa de queso:

750 ml. leche

50 grs mantequilla mas 1¢/s

40 grs harina

1 ¢/c mostaza Dijon

100 grs. queso cheddar rallado

30 grs. queso azul (opcional)

/> cucharadita de nuez moscada rallada

250 grs. macarrones
300 grs. de coliflor en ramitas
sal

200 grs. de espinacas (frescas o congeladas)
/4 cucharadita de nuez moscada rallada

1 diente de ajo pelado

Sal y pimienta

Ingredientes gratinado:
2 ¢/s pifiones

20-40 grs. queso Cheddar rallado
20 grs. queso azul (opcional)

m’Engminhs
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CAZVUELITA DE PASTA, COLIFLORY

Preparacion de la salsa de tomate: freir el ajo en el aceite durante 1 min, incorporar el
tomate, salpimentar, tapar la sartén y cocinar a fuego lento durante 20 minutos.

Mientras, hacer [3 salsa de queso: Derretir la mantequilla en un cazo, incorporar la
harina, remover bien hasta que esté bien ligado y afadir la leche, hervir 3 minutos,
revolviendo. Dejar enfriar durante 5 minutos, luego afiadir la mostaza, los quesos y la
nuez moscada. Reservar un poco de salsa de queso para el gratinado.

Hervir la pasta y [a coliflor 10 minutos en agua con sal. Escurrir.

Derretir 1 cucharada de mantequilla en una sartén, agregar el diente de ajo entero, las
espinacas, la nuez moscada, sal y pimienta negra. Remover durante 2 minutos, y
luego quitar el diente de ajo.

Montaje de la cazuelita:

Poner una base de tomate, unas pocas espinacas, la pasta con la coliflor, espinacas,
tomate, salsa de queso y por dltimo los quesos rallados y terminar con los pifiones.

Hornear a 180 grados hasta que el queso esté derretido y gratinar.

Sugerencia: si se opta por ho poner queso azul, hay que aumentar la cantidad de
queso cheddar.

En caso de no encontrar passata de tomate, se puede preparar facilmente: 1 kg de
tomates con un corte en la piel, ponerlos a hervir en una olla con aqua y dejar hasta
que la piel empiece a soltarse. Pasar por el chino y guardar en un tarro. Para
utilizarlos en esta receta, coger |3 cantidad necesaria y afiadir sal (la albahaca también
le da un sabor muy rico). En caso de querer quardar la passata por mas tiempo, se
tendrdn que esterilizar los tarros y quardar al vacio.
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ESPAGUETTI CON BACON, ESPINACAS

Ingredientes (4 personas):

375 grs. espaquetti al huevo

100 grs. espinacas congeladas

3 dientes de ajo, prensados

200 grs. bacon, cortado en tiras gruesas

100 grs. mascarpone

60 grs. parmesano rallado + 40 grs. para acompafar
1¢/s albahaca fresca, picada

La ralladura de 1 limén, guardar un poco para decorar
40 grs. mantequilla

Sal y pimienta

Preparacion:
Hervir la pasta seqan las instrucciones del fabricante.

Poner las espinacas en el microondas 3 minutos al 70% de potencia o prepararlas en
una sartén. Reservar.

Saltear el bacon en la mantequilla hasta que esté dorado. Reservar.

Mientras, sofreir los ajos en la misma sartén, agregar el mascarpone y remover para
que se derrita (se puede afiadir un poco de aqua de coccion). Incorporar [ ralladura
de limon y dejar cocer 2 minutos. Agreqar el parmesano y cocer 3 minutos mas.
Anadir el bacon, las espinacas y 1a albahaca a la preparacion anterior. Escurrir |3 pasta

y mezclarlo bien. Servir inmediatamente decorado con ralladura de limon y
acompafiar con el resto de parmesano servido en un bol.

m ’Engmishs
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Ingredientes (2 personas):

10 gambas

10 vieiras pequehas

350 grs. tomates cherry, enteros
2 cebolletas, cortadas a rodajas finas
/s chile, picado (opcional)

1 diente de ajo, picado

25 grs. mantequilla

Sal y pimienta

/2 vaso vino blanco o jerez

200 grs. espaquetti

1 ¢/s aceite

50 grs. nata para cocinar
Albahaca fresa, picada

Queso Parmesano

Aceite de oliva

Preparacion:

ESPAGUETTI CON GAMBAS, VIEIRASY
TOMATITOS

s o=

En una sartén, freir las gambas y las vieiras en la mantequilla. Reservar.

Afiadir los tomates, ajos tiernos, chile y ajo y cocer hasta que el conjunto esté
pochado pero no dorado. Salpimentar. Incorporar el vino y dejar evaporar. Afadir las
gambas y [as vieiras, la nata y la albahaca y dejar cocer, a fueqo bajo, unos minutos

mas.

Hervir los espaquetis seqdn las instrucciones del fabricante y afiadirlos a la salsa.
Calentar el conjunto. Decorar con un poco de parmesano y aceite de oliva (no

remover). Servir inmediatamente en platos calientes.

Sugerencias: se puede sustituir las gambas v las vieiras por langosta (congelada, de
calidad, vale iqual) En caso de no disponer de vieiras, aumentar la cantidad de

gambas.
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[ngredientes (2-3 personas):

200 grs. fideos (de fideus, los curvados con aguiero)

/2 calabacin, lavado, con piel, cortado en daditos

/2 bereniena, lavada, con piel, cortada en daditos

1 pimiento rojo (largo, puede ser verde), lavado, sin semillas, cortado en daditos
4 tomates, rallados

150 grs. calabaza, cortada a daditos

80 grs. judias verdes planas, cortadas a trozos requlares

1 cebolla, cortada pequefia

1 ajo, prensado

Perejil fresco, picado

Unas hebras de azafran

600 ml. caldo de po”o

Aceite de oliva

Sal y pimienta

100 grs. queso rulo de cabra, sin corteza, cortado en dados

Preparacion:
Hervir en un cazo con poco aqua v sal las judias verdes durante 10 minutos. Escurrir,
reservando el caldo de coccién, mezclarlo con el caldo de pollo y mantenerlo en

caliente.

Rehogar el calabacin, la bereniena, el pimiento y la cebolla a fuego muy suave
durante 30 minutos.

Incorporar la calabaza y las judias verdes hervidas. Salpimentar. Agregar el tomate
rallado y dejar cocer hasta que el liquido de los tomates se haya evaporado.

Rehogar durante un minuto los fideos con las verduras. Cubrir con el caldo

reservado, agregar el ajo, el perejil y el azafran y dejar cocer durante 10 minutos (ojo!
Comprobar tiempos de coccién del fabricante de la pasta)
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GRATINADO DE FIDEOS CON
o e . . VERDURAS Y QUESO DE CABRA
uando esté al punto, distribuir el queso por encima del plato (cambiar 3 una

bandeja apta para horno si fuera necesario) y gratinar durante 5-8 minutos hasta que
el queso esté fundido y ligeramente dorado (no demasiado, el queso de cabra tiende
3 secarse si se gratina demasiado)

Servir inmediatamente.

Sugerencias: se puede sustituir el queso de cabra por un queso cremoso de vaca, sale
igual de bueno (yo he utilizado Eposisses Berthaut, un queso muy suave y muy
adiente para este plato). Yo preparé la mitad con queso de cabra y la otra mitad con
queso de vaca (con ambos quesos estaban deliciosos)

Os podeéis saltar el gratinado y dejar fundir el queso directamente al final de la
coccién en la misma cazuela (esto lo hago cuando tengo prisa, aunque prefiero la
version gratinada)

Se puede preparar la coccion de las verduras con antelacion y dejar para el dltimo
momento |3 coccién de la pasta.

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (4 personas, en cazuelitas individuales):

12 placas de canelones

24 gambas, peladas y cortadas a trocitos
2 pimientos rojos asados, picados

2 cebollas, picadas

200 ml. vino blanco o jerez

2-3 ¢/s almendras fileteadas

2 ¢/s harina

2 dientes de ajo picados

2 ¢/s aceite de oliva

2 c/c pimentén dulce, sal y pimienta
100 grs. queso parmesano, rallado

Ingredientes para la bechamel:

40 grs. mantequilla

32 grs. harina

400 ml. leche

/2 ¢/c nuez moscada molida, sal y pimienta

Preparacion:

LASANA DE GAMBAS Y PIMIENTOS
ASADOS

Bechamel: derretir la mantequilla en un cazo, afadir la harina y mezclar hasta que se
forme una masa. Incorporar la leche y remover hasta que espese. Salpimentar y

espolvorear con la nuez moscada. Reservar.

Dorar las cebollas en una sartén con el aceite, cuando esté transparente incorporar el
ajo, la harina, el pimentén y el vino, hasta que éste altimo reduzca. Agreqar las

gambas, los pimientos rojos y las almendras. Salpimentar.

Hervir los canelones seqin las instrucciones del fabricante.

Poner una placa de canelén en cada cazuelita, un poco de relleno, otra placa, mas

relleno y terminar con otra placa de canelon.

Cubrir con la bechamel, espolvorear con el parmesano vy gratinar.
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Ingredientes (4 personas, bandejas individuales):

12 placas de canelones

200 grs. judias verdes (planas o redondas), cortadas
1 coliflor, cortada en ramilletes

4 zanahorias, peladas y cortadas a rodajas

50 grs. espinacas congdeladas

4 tomates, sin piel ni semillas, troceados

2 dientes de ajo, cortados a ldminas

Aceite de oliva, sal y pimienta

Ingredientes para la bechamel:

40 grs. mantequilla

32 grs. harina

400 ml. leche

/2 ¢/c nuez moscada molida, sal y pimienta

Preparacion:
Preparar las espinacas en un cazo o en el microondas, segan instrucciones de la caja.

Bechamel: derretir la mantequilla en un cazo, afadir la harina y mezclar hasta que se
forme una masa. Incorporar |3 leche y remover hasta que espese. Salpimentar y
espolvorear con la nuez moscada. Mezclar con las espinacas. Reservar.

Hervir en una cazuela con aqua y sal las judias, la coliflor y las zanahorias durante 15
minutos. Escurrir.

Sofreir los tomates y los ajos en una sartén con un poco de aceite. Incorporar las
verduras y dejar cocer 10 minutos a fuego suave. Salpimentar.

Hervir las placas de canelones seqin instrucciones del fabricante.
Poner una placa de canelon en cada cazuelita, un poco de relleno, otra placa, mas
relleno y terminar con otra placa de canelén. Cubrir con la bechamel de espinacas.

Hornear 10 minutos para que se caliente el conjunto y servir recién salido del horno
o templado.
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LOS MACARRONES DE SIEMPRE

Ingredientes (4 personas):

400 grs. macarrones

2 cebollas, picadas

350 grs. tomate maduro, pelado, sin semillas, cortados a trozos
400 grs. carne mixta de cerdo vy ternera picada
200 ml. vino negro

1 hoja de laurel

1 ¢/c orégano seco

1¢/c tomillo seco

/2 ¢/c pimenton dulce

Aceite de oliva

Azdcar

Perejil picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir la cebolla en una sartén con un poco de aceite, tapar y dejar cocer 8-10
minutos. Agredar la carne y dorarla a fuego fuerte (sin tapa). Salpimentar.

Verter el vino y dejar evaporar.
Incorporar el tomate, 13 hoja de laurel, el orégano, el tomillo y el pimentén. Tapar y
dejar cocer durante 10 minutos. Comprobar el punto de sal y rectificar si fuera

necesario, ast como del azdcar si hubiera quedado muy acido.

Hervir los macarrones segin instrucciones del fabricante. Incorporarlos 3 la sartén
cuando 3 salsa de tomate esté en su punto.

Mezclar bien y servir inmediatamente espolvoreados con un poco de perejil
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MACARRONES CON BROCOLI'Y

Ingredientes (4 personas):

300 grs. macarrones

/2 Kg. Brocoli, cortado en ramilletes pequefios

1 calabacin, lavado y cortado a daditos

1 cebolla, picada

300 grs. tomates rojos, pelados, sin semillas, troceados
150 grs. salami, cortado en lonchas finas, y éstas cortadas en tiras
50 ml. caldo de verduras

2 huevos

100 grs. salsa de tomate

Albahaca fresca, picada

100 grs. queso cheddar, rallado

150 grs. queso mozarella, rallada

Preparacion:

Hervir los macarrones seqin instrucciones del fabricante.

Sofreir |3 cebolla en una sartén con aceite durante dos minutos. Incorporar el
calabacin y saltear un minuto. Agregar el brocoli y dejar cocer dos minutos. Verter el
caldo, tapar y cocer durante 5 minutos. Salpimentar.

Agregar los tomates y el salami. Agreqar |3 pasta a [a sartén, junto con la albahaca.
Mezclar las dos yemas con |a salsa de tomate. Batir las claras a punto de nieve y
mezclarlas con el tomate cuidadosamente. Agregar esta mezcla a [a pasta y disponerla
en una fuente apta para horno. Cubrir con los quesos.

Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos, hasta que el queso esté derretido.

Sugerencias: utilizar salami suave de sabor, para que no predomine en el plato
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MACARRONES CON ESPINACASY
BACON

Ingredientes (2 personas):

250 gs. Macarrones

100 grs. espinacas frescas

100 grs. bacon 3 tacos

6 tomates rojos

150 grs. nata para cocinar

1 dientes de ajo, cortado a ldminas

20 grs. mantequilla

Preparacion:

Hervir los macarrones seqin instrucciones del fabricante.

Escaldar los tomates 2 minutos en aqua hirviendo. Pelar y quitar las pepitas. Trocear.

Frelr unos momentos el ajo, incorporar el bacon y cocinar el conjunto hasta que esté
dorado. Afiadir el tomate y dejar cocer. Salpimentar.

ARadir [3 nata, remover y dejar reducir.

Mientras, cortar las espinacas en juliana. Incorporar los macarrones v las espinacas a la
salsa, remover y servir en platos calientes.
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Ingredientes (2 personas):

250 grs. macarrones
Perejil fresco, picado

Ingredientes salsa muhammara:

3 pimientos rojos 3sados

80 ml. aceite de oliva

50 grs. Pan rallado grueso (*)
50 grs. nueces peladas

1¢/s melaza de granada

1 diente de ajo, pelado

1¢/c comino en polvo

1 pizca de cayena (opcional)
Sal y pimienta

Preparacion de la salsa:

Triturar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogenea.

Preparacion de los macarrones:

Hervir los macarrones segin instrucciones del fabricante. Escurrir, reservando 2
cucharones del agua de coccion.

Mezclar la pasta con la salsa muhammara afadiendo el aqua de coccion para aligerarla

y decorar con perejil picado.

Servir inmediatamente en platos calientes (yo los paso por debajo del grifo y, sin
secarlos, los pongo ~ apilados - 4 minutos en el microondas en la maxima potencia)

m’Engmbsfs

MACARRONES CON SALSA
MUHAMMARA

www.blogexquisit.com

36



Ingredientes (4 personas):

450 grs. orecchiette (pasta corta)
450 grs. carne mixta picada

2 manojos de grelos (las hojas, desechar los tallos), cortados por la mitad
100 grs. queso Parmesano rallado

1 cebolla, picada

3 dientes de ajo, prensados

El zumo de un limén

Aceite de oliva

1 cayena seca

Sal y pimienta

20 grs. pan rallado

20 grs. mantequilla

Ralladura de un limén

Preparacion:

En un cazo pequefio, calentar la mantequilla, afadir el pan rallado y dorar. Retirar del
fuego, agreqar la ralladura del limén y mezclar. Dejar enfriar en un plato grande.
Reservar.

Freir |a carne en una sartén con un poco de aceite, cuando coja color, agreqgar la
cebolla. Retirar cuando la sartén esté transparente. Afadir mas aceite si fuera
necesario y saltear el ajo y la cayena, incorporar los grelos, salpimentarlos y cocerlos
un par de minutos. Retirar y verter el zumo de medio limén. Dejar enfriar y cortar
finamente.

Hervir 13 pasta seqan instrucciones del fabricante. Mezclar en la sartén 13 pasta cocida,
la carne, los grelos, /s partes del parmesano v el resto de zumo de limén. Verter un

poco de caldo de coccion si el conjunto hubiera quedado seco.

Servir inmediatamente, cubierto con el pan rallado reservado v el resto de
parmesano.

Sugerencias: se pueden sustituir los grelos por acelgas
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PASTA CON SALMON, GAMBAS Y
MASCARPONE

Ingredientes (4 personas):

400 grs. pasta corta (tipo tiburén)

200 grs. salmén ahumado, cortado en cubos
1 pimiento rojo, cortado muy fino

250 grs. mascarpone

12 gambas, peladas v a trozos

La piel rallada de un limén

Perejil fresco

Sal y pimienta

Preparacion:
Cocer la pasta segdn las instrucciones del fabricante.

Freir el pimiento y las gambas a fuego medio alto, hasta que cojan color. Salpimentar
y reservar.

Cuando la pasta esté cocida, pasarla a 13 sartén del pimiento v las gambas, incorporar
el salmén, el limén y el mascarpone. Cuando se haya mezclado todo bien (el salmén
estard cocido y el queso habra formado una salsa espesa), afadir el perejil. Servir
inmediatamente.

Sugerencias: para darle un toque picante, se puede agregar una quindilla cortada muy
fina (sin semillas) junto al mascarpone.
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TAGLIATELLE CON CHAMPINONES Y
BRIE

Ingredientes (4 personas):

200 grs. brie, sin corteza, cortado a cubitos

60 grs. mantequilla

2 cebollas, picadas

2 dientes de ajo, prensados

500 grs. champifiones (mejor de diferentes clases), cortados a laminas
125 grs. vino blanco o jerez

250 grs. caldo de verduras

1¢/s mostaza a la antiqua

25 grs. tomates secos en aceite, escurridos, cortados 3 tiras
250 ml. nata para cocinar

2 c/c tomillo fresco, picado

400 grs. tagliatelle

Preparacion:

Sofreir la cebolla, los ajos y los champifiones en una sartén con la mantequilla, hasta
que los champifiones empiecen a estar blandos.

Verter el vino y el caldo, dejar cocer a fuego medio hasta que la mitad del liquido se
haya evaporado.

Agregar la mostaza, los tomates, el brie, 13 nata y el tomillo, remover y dejar cocer
hasta que el queso quede derretido.

Mientas, cocer la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante.

Escurrir |3 pasta y mezclarla con la salsa. Servir inmediatamente.
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TAGLIATELLE AL CURRY CON GAMBAS

Ingredientes (2 personas):

200 grs. tallarines al huevo

150 ml. nata para cocinar

1¢/s curry en polvo

15 tomates cherry, cortados por la mitad

200 grs. gambas, sin cabeza, peladas y enteras
4 cebolletas, cortadas en rodajitas diagonales
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Pimienta de colores para decorar

Preparacion:

Saltear las gambas en una sartén con aceite, junto las cebolletas y los tomatitos.
Incorporar el curry y la nata y dejar cocer. Salpimentar.

Hervir l3 pasta siquiendo las instrucciones del fabricante.

Incorporar la pasta a la salsa para que quede bien mezclada. Servir inmediatamente.

Sugerencias: utilizar un aro de emplatar para servir |3 pasta, decorandola con las
gambas, un tomatito y cebolleta cortada. Espolvorear con pimienta de colores.
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Ingredientes (2 personas):

200 grs. tallarines al huevo

150 grs. judias verdes redondas
250 grs. gambitas cocidas, peladas
Aceite de oliva

Sal

Ingredientes para la salsa:

3 cebolletas

1 manojo de eneldo fresco
'/> manojo de perejil fresco
60 grs. nueces

175 ml. aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

TALLARINES CON JUDIAS, GAMBITAS
Y SALSA DE NUECES

Cocer las judias en agua con sal durante 8 minutos. Escurrir y pasar por agua fria.

Reservar.

Saltear las gambitas en una sartén con un poco de aceite, hasta que cojan color.

Reservar con las judias.

Triturar todos los ingredientes de la salsa. Reservar.

Hervir |3 pasta seqiin instrucciones del fabricante. Escurrir y agregar a la sartén, junto

las judias y las gambar. Incorporar la salsa y calentar el conjunto.

Servir inmediatamente en platos calientes (yo los paso por debajo del grifo y, sin
secarlos, los pongo — apilados - 4 minutos en el microondas en la maxima potencia)
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TORTELLINI CON CHAMPINONES,
MASCARPONE Y NUECES

Ingredientes (4 personas):

350 grs. tortellini de queso

200 grs. champifiones

1 cebolla, pelada y cortada fina

100 grs. nueces, picadas

2 dientes de ajo, picado

180 grs. mascarpone, 3 temperatura ambiente
30 grs. queso parmesano rallado

Perejil fresco picado

1¢/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Picar las nueces en |3 picadora.

Hervir los tortellini segan las instrucciones del paquete.

En un cuenco, mezclar el mascarpone junto con el parmesano.

Pochar [3 cebolla en una sartén con un poco de aceite. Incorporar las setas (cortadas
si fueran muy grandes) v saltear hasta que pierdan el liquido. Salpimentar. Afadir el
ajo picado y remover un minuto.

Incorporar los quesos a la sartén y remover hasta que todo el conjunto quede
homogéneo. ARadir entonces las nueces v el perejil. Probar y salpimentar

nuevamente si fuera necesario.

En cuanto la pasta esté cocida, incorporarla a la sartén, junto con 2-3 /s del agua de
coccion, remover para que se junte con la salsa preparada y servir inmediatamente.

Sugerencias: decorar el plato con nueces picadas groseramente y parmesano rallado
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el dJocumento no quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com
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